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VON PATRICK HEMMINGER

it Naturwein ist es wie mit

Schokolade. Wer sein Le-

benlang nur Milchschokola-

de isst, und dann plétzlich

in eine Tafel Bitterschokola-
de beifdt, vielleicht mit 90 Prozent Kakao-
anteil, der ist zumindest irritiert. Denn be-
vor sich alle Feinheiten des Geschmacks of-
fenbaren, kann schon mal der Eindruck
entstehen, dass da gerade ein Eisennagel
auf der Zunge vor sich hin rostet. Wer sich
dann aber einlédsst auf die Geschmacksnu-
ancen, auf die Fiille der Aromen, wer Gefal-
len daran findet, der ist fiir immer verdor-
ben fiir den Mainstream.

Ahnlich stark polarisiert Naturwein, der
allerdings zuletzt immer beliebter gewor-
den ist. Wer ihn zum ersten Mal probiert,
wird einige Skepsis liberwinden miissen.
Daist zum Beispiel die mitunter triibe Far-
be oder der Geruch nach Fermentation, der
schon mal in Richtung Apfel-
most mit Sauerkraut gehen
kann. Die meisten wundern
sich, dass der Wein gar nicht
fruchtig schmeckt, wie sie es ge-
wohnt sind, sondern herb, wiir-
zig, ja steinig, hier und da auch

Der herbe Kontroverse

Naturwein ist alles andere als fruchtig, geschmacklich schwer zuganglich und kommt ohne chemische Hilfsmittel aus.
Man liebt ihn oder man hasst ihn. Klar, dass so vor allem Legenden und Vorurteile blithen. Ein Wegweiser

Trends vor etwa zehn Jahren immer mehr
Legenden und Vorurteile ranken. Zu den
sechs géngigsten haben wir ein paar Profis
befragt.

These 1: ,,Naturwein ist ein natiirliches
Produkt, im Gegensatz

zu konventionellem, industriell
hergestelltem Wein.*

Als Professor fiir Onologie und Sensorik
trinkt Ulrich Fischer leidenschaftlich gerne
Naturwein. Doch Sétze wie dieser drgern
ihn. ,,Das entbehrt jeder Grundlage. Indus-
trielle Weinbereitung, was soll das denn
sein? fragt der Abteilungsleiter am Dienst-
leistungszentrum landlicher Raum (DLR)
Rheinpfalz in Neustadt an der Weinstrafie.
,Beijedem Wein pressen wir Trauben, neh-
men ein paar Trubstoffe raus, also kleinste
Partikel aus Schalen oder Fruchtfleisch,
und vergéren das Ganze. Kiinstlich ist fiir
mich ein Produkt, wenn ich dafiir Erd6l her-
nehme, dazu einen Kunststoff
XY und daraus dann was ganz
Neues forme.

Wichtige Unterschiede gibt es
trotzdem: Im normalen Weinkel-
ler sind Dutzende Stoffe erlaubt.
Zum Beispiel Aktivkohle, um

nach Gemiise und Hefe. Dieser Naturwein Farb- oder Geruchsfehler zu be-
Weinlasst sich nicht nur schme- enthalt seitigen, der Winzer filtert die
cken, sondern durch sein volle- . Kohle komplett heraus, bevor
res Mundgefiihl fast schon spii- weniger der Wein in die Flasche kommt.
ren. Manche reagieren mit dem Alkohol. Welcher Winzer was und warum
Impuls, ihn spfort wieder auszu- Verursacht einsetzt, ist schwer zu erkgnnen,
spucken; mit dem festen Vor- dazu steht auf den Etiketten
satz, niemals wieder einen Na- er deshalb nichts. Wein gilt als Genuss- und
turwein anzurihren. Andere ha- seltener nicht als Lebensmittel, da ist die
ben an diesem Punkt schon Blut Kopfweh? Kennzeichnungspflicht laxer.

geleckt.

Etwa eine Milliarde Liter
Wein wurden 2018 in Deutsch-
land gekeltert. Wie viel davon
Naturwein ist, wird nirgends er-
fasst, nach Schétzungen liegt
der Anteil irgendwo im Promille-
bereich. Auch wird der Begriff Naturwein
rechtlich nicht geschiitzt. Trotzdem ist
man sich in der Branche weitgehend einig,
was darunter zu verstehen ist: Die Trauben
kommen nur aus Weinbergen, die nach bio-
logischen oder biodynamischen Kriterien
bewirtschaftet werden. Das heifdt, zum
Pflanzenschutz werden vorwiegend Kup-
fer- und Schwefel eingesetzt und keine che-
misch-synthetischen Spritzmittel, wie sie
konventionelle Winzer nutzen. Im Keller
verzichtet der Winzer dann auf séamtliche
Kniffe und Mittelchen der modernen Wein-
bereitung: Zum Beispiel wird dem Most
kein Zucker zugesetzt, um auf einen ge-
wiinschten Alkoholgrad zu kommen, auch
die Saure wird so gelassen, wie sie ist. Ver-
einfacht gesagt l4sst man den Wein in Ru-
he. Keine Hilfsmittel lautet die Devise, vor
allem kein (oder wenig) Schwefel - den set-
zen Winzer normal als Konservierungs-
stoff fiir den Wein ein.

Der Verzicht auf Hilfsmittel ist natiirlich
ein Risiko, bei dem viel schiefgehen kann.
Fehlerhafte Weine sind das Resultat. Nur
Winzer, die absolut gesunde Trauben verar-
beiten und penibel bei der Hygiene sind,
konnen auf diese Weise Trinkbares kel-
tern. Was natiirlich den Mythos um den Na-
turwein als angeblich besseren Wein nur
befeuert hat. Wie der Name schon nahe-
legt, gilt er als besonderes ,,Naturprodukt®
um das sich seit ersten Anfingen des

Ein erster Hinweis ist, ob Winzer
konventionell oder biologisch be-
ziehungsweise biodynamisch ar-
beiten. Martin Kdéssler, ein be-
kannter Weinhéndler aus Niirn-
berg, gibt ein Beispiel: ,,Schauen
wir uns mal den von der Presse
hochgelobten Jahrgang 2018 an. Von Mérz
bis Oktober gab es fast keinen Regen. Fiir
konventionelle Winzer war das ein Pro-
blem. Denn die Trauben enthielten zu we-
nig Nahrstoffe, die Moste wollten nicht gé-
ren. Die Winzer waren auf allerhand Zusatz-
stoffe aus den Chemielabors angewiesen,
zum Beispiel Nahrstoffe fiir die Hefen und
Ascorbinsdure. ,,Gegen so etwas wehren
sich die Naturweinwinzer®, sagt Kdossler,
,denn in den Humusbdden von biologisch
oder biodynamisch arbeitenden Winzern
hattrotz Trockenheit alles funktioniert.“ Es
gilt also: Je besser es dem Boden geht, um-
somehr kann ein Winzer auf Behandlungs-
mittel verzichten. So gesehen ist Natur-
wein durchaus oft naturndher als konventi-
onell gekelterter Wein.

These 2: ,Naturwein ist der
gesiindere Wein.“

Dasist auch so ein Satz, auf den man bei An-
héngern von Naturwein oft st6f3t. Man kdn-
ne davon mehr trinken, ohne sich mies zu
fihlen. ,,Es fiihlt sich zumindest mal so an*
sagt Holger Schwarz. Ihm gehort die Berli-
ner Weinhandlung Viniculture, bekannt da-
flr, besonders trendige Flaschen im Sorti-
ment zu haben - bei Schwarz ist das aus-
schliefilich Naturwein. Die gefiihlt bessere
Vertréaglichkeit hat zundchst einen banalen
Grund: ,,Der Alkohol ist bei diesen Weinen

Seltsam wirkt oft schon die Farbe von Naturwein, die von triib bis
knallig reichen kann. Ein Weifler und ein Roter sehen
da schnell wie Zutaten fiir Kirschbananensaft aus. FoTo: A. PEIN/LAIF

in der Regel ein bis zwei Prozent niedriger*
erklart Schwarz. Dass Naturwein wirklich
gesiinder ist, lasst sich trotzdem nicht bele-
gen. Martin Kossler sagt, ,,Ethanol bleibt
Ethanol, ein krebserregendes Zellgift. Au-
ferdem kénnen beim Verzicht auf Schwefel
Stoffe entstehen, die nicht gesund sind:
Acetaldehyd oder biogene Amine, das erste
ist krebserregend, das zweite kann Kopf-
weh, Hautausschldge oder Asthma auslo-
sen

These 3: ,,Naturwein schmeckt doch nur
nach Sauerkraut und Apfelsaft!*

Das behaupten viele, die Naturweine nicht
mogen. Manche dieser Weine erinnern
wirklich an Sauerkraut. Aber die guten
schmecken erst einmal einfach anders. ,,Na-
turweine schmecken lebendig, weniger
fruchtig. Der Hintergrund des Weins wird
aufgefaltet, und die Parfimwolke, die kon-
ventionell gemachte Weine oft einhillt, ver-
fliegt®, sagt Holger Schwarz.
Woran liegt das? Am Verzicht
auf die Hilfsmittel? Sein Kollege
Martin Kossler erklédrt das an-
hand des Schwefels: ,Der hohe
Schwefelgehalt in konventionel-
len Weinen wirkt wie Leitplan-

und Zucker, das spiirt man.“ Seinem Kolle-
gen Holger Schwarz fallen noch weitere
Griinde ein. ,,In Naturwein sind Noten, die
sich auchin der neuen Naturkiiche wieder-
finden, bei eingelegten Speisen etwa. Auch
passen diese Weine besser zur Gesinnung
eines Restaurants, in dem regional gekocht
wird.“ Hier spielt aber bereits Ideologie ei-
ne Rolle; ein ultraregionaler Koch, der viel-
leicht einige seiner Zutaten im Wald sam-
melt, hat womdglich besonders viel fiir regi-
onale Weine {ibrig, die ohne Hilfsmittel aus-
kommen.

These 5: ,Naturwein, biodynamischer
Wein, Biowein, Orange Wine - das
ist doch sowieso alles dasselbe.

Nein, ist es nicht, aber verstindlich, dass
Kunden das verwirrend finden, meint Win-
zer Stefan Vetter, es ist ja auch kompliziert.
»Fur Leute mit klassischem Weinwissen
landet dasalles in einem Topf, die klare Ab-
grenzung fehlt“ Am héufigsten
wird Naturwein mit Orange Wi-
ne gleichgesetzt, der ebenfalls
seit einigen Jahren im Trend
liegt. Der Unterschied: ,,Natur-
wein bedeutet den Verzicht auf
Behandlungsmittel und Orange

ken im Mund. Diese Weine sind Blod fiir ist nur eine Herstellungsmetho-
zungenorientiert, schlank und Angeber: de“, erklért Vetter. Er wird wie
am Ende ganz leicht bitter. Oh- . Rotwein gekeltert, aber aus wei-
ne, beziehungsweise mit ganz Seine 3en Rebsorten. Orange Wine hin-
wenig Schwefel geht der Wein Aromen gegenist ein auf der Maische ver-
dagegen auf, Geschmack wird lassen sich gorener Weilwein, das heifit,
zu Gefithl. Wenn da Konner am der Most bleibt in Kontakt mit
Werk sind, dann fiihlen sich die kaum den gequetschten Beeren, um
Weine anders an, bisherige Maf3- in Worte Farb- und Gerbstoffe in den
stébe gelten nicht mehr. Sie sind fassen Wein zu bringen. ,,Das kann je-

offener, komplexer und haben ei-
ne leichte Salzigkeit.“ Weniger
fruchtig sind Naturweine also,
darauf kénnen sich alle einigen.
Ob das gefillt oder nicht, ist Ge-
schmackssache. Auf jeden Fall
ist der Inhalt einer Flasche Na-
turwein weniger erwartbar, zumal es viele
Abstufungen gibt — von ein bisschen an-
ders als normal bis hin zu sehr anders, ja
krass. Eine eigene Sprache (und damit auch
derberiichtigte ,,Weinsprech®) fehlt fiir die-
se Weine noch weitgehend. Winzer Stefan
Vetter, der in Franken einige der besten Na-
turweine Deutschlands keltert, will sich bei
der geschmacklichen Beschreibung nicht
festlegen. ,,Dafiir ist die Herstellung dieser
Weine zu facettenreich, sagt er. ,Die ge-
schmackliche Bandbreite ist so grof3, dass
man sie nur schwer beschreiben kann.*

These 4: ,,Naturwein begleitet
Speisen besser.

Das behaupten tatsichlich viele Sommeli-
ers. Ist da was dran? Ja, auf jeden Fall,
meint der Onologe Ulrich Fischer. Die meis-
ten Natur-Weifiweine haben mehr Gerbstof-
fe, weil sie anders hergestellt werden. Da-
her ist die Bandbreite grofier, oft kénnen
sie sogar einen Rotwein ersetzen. Klassi-
sche Kombinationen wie Weifiwein zu
Fisch und Rotwein zu Fleisch gelten mit die-
sen Weinen nicht mehr. , Das ist ein neues
Erlebnis, und das wollen die Géste* sagt Fi-
scher. Martin Kossler stimmt dem zu und
begriindet es chemisch: ,,Durch die Gerb-
stoffe und den geringen Schwefel hat man
ein anderes Mundgefiihl, eine andere Che-
mie im Mund. Das ist mehr als nur Sdure

des Weingut machen, das hat
mit Naturwein erst mal nichts zu
tun® sagt Holger Schwarz. Und
Ulrich Fischer ergénzt: ,,Ein Na-
turwein kann ein Orange Wine
sein, aber nichtjeder Orange Wi-
ne ist ein Naturwein.“ Gesetzlich
geregelt ist bei beiden Bezeichnungen
noch nichts. Fischer hélt das fiir einen Vor-
teil. ,,Derzeit finde ich das Ungeregelte bes-
ser, da kann man mehr ausprobieren.

These 6: ,,Konventioneller Wein wird
unserem Geschmack angepasst. Bei
Naturwein muss der Mensch sich
endlich dem Geschmack des Weins
anpassen.’

Ein etwas lbertrieben ideologischer Satz,
der aber insofern stimmt, dass Novizen
beim Thema Naturwein gar keine andere
Wahl haben, als sich erst mal einzulassen.
Naturwein ist etwas Neues; ein schwieriges
Thema, fiir das bekannte Kriterien kaum
greifen, man sollte also vor allem am An-
fang versuchen, sich zu entspannen und
nicht zu viel zu bewerten. Bei manchen sei-
ner Anhédnger hat man ibrigens das Ge-
fiihl, dass sie am Naturwein gerade seine
abschreckende, polarisierende Wirkung
schétzen. In den schicken Vinotheken der
Touristen und Fine-Dining-Hochburg Flo-
renz zum Beispiel hat man das Thema
schon etwas lénger fiir sich entdeckt. ,,Das
Tolle am Naturwein ist auch, dass er noch
nicht jedem schmeckt® erklart ein italieni-
scher Gast dort. ,,Er hdlt deutsche, amerika-
nische und chinesische Touristen fern, die
sind noch nicht so weit. Da sind wir endlich
mal wieder unter uns.

LOKALTERMIN

Solvente Gaste, hohes Niveau, steigende Mieten und

immer schwierigere Bedingungen furs Personal:

Das viele Geld, das seit Jahren auf die Nordseeinsel Sylt
gespult wird, ist fur die Gastronomie dort Fluch
und Segen zugleich. Angesichts der touristischen Extreme

wundert sich Stevan Paul, dass man trotzdem

immer wieder Neueroffnungen findet, die interessant sind
und - dennoch bezahlbar. Wie das unpratentiose,

aber hervorragende Dlnen-Bistro Straend in Hornum

Aus gastronomischer Sichtist Sylt eine Art
Labor, wobei der Untersuchungsgegen-
stand, um den es geht, fast absurd klingt:
Wie wirkt sich Reichtum aufs Geschift
aus? Denn das viele Geld, das seit Jahrzehn-
ten auf die Nordseeinsel gepumpt wird, ist
natiirlich Segen und Fluch zugleich.

Da wire einerseits die enorme Kauf-
kraft der Géaste und das dementsprechend
grofRartige Angebot: Trotz mancher Wech-
sel gedeiht die Sternekiiche auf hochstem
Niveau. Und selbst in vielen Szeneldden
wird auf Qualitét geachtet. Ein gutes Bei-
spiel ist das vor allem fiir seinen Rummel
bekannte Strandlokal ,,Sansibar*, wo Stein-
butt mit Senfrahm und Weinauswahl im-
mer noch Weltklasse sind. Und wenn vor
der ,,Buhne 16“ am Strand von Kampen,
ein Kahn Heringe anlandet, die Minuten
spater auf der Plancha brutzeln und mit
mayonnaisetrunkenem Kartoffelsalat an
Sonnenuntergang und Rosé serviert wer-
den, dann ist der Geniefier zu Recht iber-

zeugt, gerade eine der schonsten Entde-
ckungen tiberhaupt gemacht zu haben.
Andererseitsist Sylt langst einer der teu-
ersten Immobilienstandorte Europas. Hor-
rende Mieten und Lebenshaltungskosten
haben das Personal aufs Festland ver-
bannt. Der Fachkriftemangel tut sein Ubri-
ges. Zudem ist das Heer der Pendler dem
Monopol der Marschbahn ausgeliefert. Al-
lein im Mai und Juni 2018 fielen mehr als
150 Ziige auf der teils eingleisigen Strecke
uber den Hindenburgdamm aus. Die Be-
schéftigten kommen oft zu spit, manch-
mal gar nicht, was Sylter Wirte mittlerwei-
le nur noch mit Galgenhumor ertragen.
Es gleicht also einem kleinen Wunder,
wenn die Gastroszene auf der Insel allen
Schwierigkeiten zum Trotz immer in Bewe-
gung bleibt. Und wenn sich unter den vie-
len Neuerdffnungen immer noch einiger-
mafien bezahlbare Entdeckungen finden.
Am Stranditbergang des Hornumer Cam-
pingplatzes erdffneten die Sylter Jan Wehr-
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heim und Dennis ,,Denjo“ John im vergan-
genen Herbst das Diinen-Bistro ,,Streend*
ein familidr gefiihrtes Lokal in den friihe-
ren Rdumen des legendéren ,,Meermann®

Alles in dem lichten Restaurant ist von
handgemachter Schlichtheit, der Holztre-
sen, die Tische, dazu ein Sammelsurium
aus Stithlen, und keine Lampe gleicht der
anderen. Die Speisekarte ist aus ge-
schraubtem Holz. Und weil Lokale in
Strandndhe gerade bei Familien beson-
ders beliebt sind, begleiten uns an diesem
Frithlingsabend zweineun und 14 Jahre al-
te Testesserinnen.

Keine zwei Minuten brauchen beide,
um zielstrebig zweimal den Streend-Pira-
ten Mini-Burger (mit Pommes 7,90 Euro)
zu bestellen. Neben Pasta, Salaten in Varia-
tion und ja, natiirlich auch der allgegen-
wartigen Currywurst (hier mit Curry aus
Ingo Hollands ,Altem Gewiirzamt
6,50 Euro), bilden Burger und Bowls zwei
Schwerpunkte der kleinen Karte. Junges

STREND SYLT

BISTHO & MEER

+49 4651 924 43 33
maln@stracnd-aylt.de

Am Campingplatz 3
25997 Hirnum | Sylt

STRAEND -3YLT.DE
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Trendfood also, bei dem man leider auch
viel falsch machen kann.

Beim ,,Ri-Fi Burger“ (20,50 Euro) hat
die Kiiche aber alles richtig gemacht: Saf-
tig gebratene Scheiben vom Rinderfilet
aus der Sylter Landschlachterei in Keitum
stapeln sich mit geschmorten Rotwein-
zwiebeln, gebratenen Pilzen und Rinder-
Jus-Mayonnaise im Rosmarin-Bun - eine
Schlemmerei! Die Weinkarte ist Kklein,
aber sachkundig kuratiert, zum Burger ge-
niefden wir einen Bordeaux Supérieur vom
Chateau de Parencheére (die 0,75 1-Flasche
zu 32 Euro), einem Lieblingswein des Wein-
kritikers Robert Parker. Der Vorzeige-Bor-
deaux erhebt den Steak-Burger endgiiltig
in den Adelsstand. Den jungen Gésten
schmeckt derweil die Sylter Brause Apfel-
Holunder, mit dem Mini-Burger ist man
zufrieden, héchstes Lob wird den rustika-
len Steakhouse-Fritten zuteil: ,,Die sind
kross und weich, die schmecken sogar oh-
ne Ketchup und Mayo!“

Génzlich auf die hausgemachten Ma-
yonnaisen zu verzichten wére aber eine
Unterlassungssiinde: Zum sous-vide-ge-
garten und dann kurz gebratenen Refe-
renz-Pulpo (15,80 Euro) ,gestreendet®
schmecken samtige Sesam- oder Chili-
Mayonnaise ebenso wie zum knusprigen
Backfisch vom Kabeljau (7,90 Euro). Da-
zu ein Glas vom Hauswein, Meeresrau-
schen ,,Fass 3 fiir Streend Sylt“ (0,2 1 zu
6,90 Euro), aus der frankischen Weinkel-
lerei Alte Grafschaft. Ein siiffiger Wein
von feiner Sdure und Schmelz, dem Duft
von Bliiten und weiflem Pfirsich. Ein
Sommerwein, der als echter Allrounder
auch die bestellte Veggie Bowl (18,50 Eu-
ro) begleitet. Was gesund und nach Ver-
zicht klingt, entpuppt sich als ppiger
Garten mit bunten, knapp gegarten Ge-
miisen, Zuckerschote und Edamame, Ra-
dieschen und Rotkohlsalat, mit Avocado
und siiffer Mango, auf einem Bett aus duf-
tendem Basmatireis — wiirzig und poin-
tiert, klasse!

Und dann kommt es doch noch zur
Reklamation. Dem ofenwarmen Schoko-
ladenkiichlein mit cremigem Salzkara-
mell-Eis (8,50 Euro) von der Sylter Eisma-
nufaktur fehlt der fliissige Kern! In sei-
ner Reaktion auf die Enttduschung am
Tisch beweist das Team des Streend aber,
dass Kinder hier ernst genommen wer-
den. Der sehr freundliche Service {iber-
bringt eine Gruf’karte der beiden Koche,
welche die Madchen beim néchsten Be-
such zu Schokokiichlein einladen — mit
fliissigem Kern! Wir wiirden dann gern
auch wieder mitkommen.

In einem Satz: Bezahlba-
res Diinen-Bistro, das
bodenstandige Speisen
durch Qualitat und Liebe
zum Detail aufwertet.

Qualitat: ee@e@0
Ambiente: e@@00
Service: eo000
Preis/Leistung: eo00@®

GESCHMACKSSACHE
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Rettich

Es ist bekannt, dass man von den Kiichen
der meisten bayerischen Biergarten traditi-
onell keine kulinarische Grofdtat erwarten
darf (ja warum eigentlich nicht?). Doch die
Ideenlosigkeit, die man dem Radi dort an-
gedeihen lasst, verdient dann noch einmal
besondere Aufmerksamkeit: Zur immer
gleichen Dekospirale gehobelt und im bes-
ten Fall mit etwas Schnittlauch bespren-
kelt, ist der Rettich nicht mehr als ein Alibi
fiir den Claim: Wir bieten auch Gemdtise an!
Man wundert sich, warum die CSU nicht
langst eingeschritten ist, die ja sonst bei
geringeren Anlassen das bayerische Kul-
turgut geschandet wahnt. Dabei kann
man dem Radi schon durch kurzes Einle-
gen friihlingshafte Weltlaufigkeit, zarten
Biss und komplexe Frische verpassen -
wie dieses Rezept von Hans Haas aus dem
Miinchner Tantris zeigt. Dafiir 300g ge-
schalten Rettich der Lange nach in diinne
Scheiben schneiden (Sparschaler!) und die-
se in einer Schiissel mit einer Mischung
aus 10 EL Buttermilch, dem Saft einer Zitro-
ne, 1EL mildem Essig, 3 EL Maiskerndl und
je einer Prise Zucker, Salz und Cayennepfef-
fer fir eine gute Stunde marinieren. Kurz
vor dem Servieren 3 Radieschen in feine
Scheiben schneiden und untermischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu
passt Rauchersaibling. MARTEN ROLFF
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